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Abstract of EP071 6810 

Milk-derived powder for use in the mfr. of chocolate and confectionery (including ice-cream and dessert creams and sauces) is produced by: (i) demineralising whey 
by at least 50%; (ii) adjusting the pH to 5.8-6.3; (iii) heat-treating the whey to denature at least 60% of the whey proteins; (iv) concentrating the whey by evapn.; (v) 
inducing crystallisation of lactose in the concentrate; and (vi) spray drying the prod. 
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(54) Proc6d£ de fabrication d'un derive du lait pour chocolat et conf iserie 

(57) Pour labriquer une poudre de d6riv6 du lait de 
proprietesfbnctionnelles et organoleptiques prochesde 
celled'une poudre de lait entier, on melange du lactose- 
rum avec du lait plus ou moins 6crem6 ou un produit 
equivalent k un lait plus ou moins £cr£m£. on ajuste le 
pH & une valeur I6g6rement acide, on traite thermique- 
ment le melange de manure & en d6naturer largement 
les prolines seriques, on le concentre, puis on induit la 
cristallisation du lactose et on seche le concentrat par 
pulverisation. 

La poudre obtenue peut §tre utilis&e, par exemple, 
comme ingredient de la fabrication des cremes glac6es, 
des cremes dessert, des sauces et des produits de con- 
fiserie-chocolaterie en remplacement partiel ou total 
d'une poudre de lait. 
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Description 

La pr6sente invention se rapporte k un d6riv6 du lait comme ingredient pour chocolat et confiserie destine k rem- 
placer tout ou partie du lait en poudre dans ces domain es. 
5 Les derives du lait k base de lactoserum trouvent une utilisation en chocolaterie ou en confiserie k titre de charge 

en remplacement partiel ou total du lait ecreme en poudre, notamment dans les couvertures d'enrobage, les masses k 
glacer et les fourrages. C'est le cas en particulier du lactoserum partiellement demoralise. Toutefois, ce produit 
n'apporte pas une totale satisfaction aux chocolatiers et conf iseurs sur les plans organoleptique et fonctionnel. 

Selon EP-A-00261 19, on fabrique une poudre laitiere pour chocolat par cuisson-extrusion d'un melange de poudre 
10 de lactoserum et de caseinate ou de lait ecr6m6, refroidissement et broyage fin. 

Dans CA-A-837533, on met k disposition un ingredient pour biscuiterie et confiserie par concentration separee, de 
lait ecreme d'une part et de lactoserum d'autre part, puis melange des concentres, refroidissement du melange et mise 
au repos pour favoriser la cristallisation du lactose sous forme de cristaux alpha et beta, puis sechage par pulverisation. 
Le but de l'invention est de fabriquer une poudre de derive du lait pour chocolat et conf iserie, k base de lactos6rum 
15 en remplacement partiel ou total du lait tout en maintenant les qualites fonctionnelles et organoleptiques requises en 
confiserie et en chocolaterie que Ton attend habituellement d une poudre de lait. 

L'invention concerne done un proc6d6 de fabrication d'une poudre de derive du lait pour chocolat et confiserie k 
base de lactos6rum, dans lequel on concentre une matiere premiere lactique liquide k base de lactoserum par evapo- 
ration, on induit la cristallisation du lactose dans le liquide concentre, puis on le seche par pulverisation. 
20 Ce proc6d6 est caracteris6 par le fait que le lactoserum est d6mineralis6 k au moins 50 %, que Ton ajuste le pH de 
la matiere premiere k 5,8-6,3 et qu'on la traite thermiquement dans des conditions de temperature et de duree conduisant 
£ la denaturation d'au moins 60 % des proteines seriques. 

Pour mettre en oeuvre le proc6de selon l'invention, on part d'une matiere premiere lactique qui est un melange 
constitue en preponderance d un lactoserum avec un lait plus ou moins ecreme ou un produit equivalent k un lait plus 
25 ou moins ecrem6. Comme produit equivalent k un lait plus ou moins ecreme, on peut citer un babeurre doux ou acide 
de creme de lait ou un melange de babeurre doux et de babeurre acide ou encore un lait acidif i6 biologiquement. 

Le lactoserum utilise peut §tre acide ou, de preference doux. Son taux de demin6raIisation est au moins 50 %, afin 
de garantir une bonne qualite organoleptique de la poudre obtenue apres sechage. avec des taux bas de chlorure et 
de sodium, par exemple avec un taux de sodium inferieur k 300 mg/100 g de matiere seche. Lorsque I'on utilise un 
30 lactoserum doux, le taux de demoralisation souhaitable est environ 50 %. Si Ton part de lactoserum acide, contenant 
comparativement plus de min6raux, il est necessaire que celui-ci soit demoralise de maniere plus pouss6e, par exem- 
ple k environ 70%. 

Le pH du melange doit §tre ajuste k une valeur legerement plus basse que le pH naturel du lait, pour plusieurs 
motifs: un pH acide d6veloppe un goOt lactique souhaitable et favorise la denaturation ulterieure des proteines par 
35 liberation de calcium sous forme ionisee. Ce dernier est ajuste par addition, le cas 6ch6ant d'un acide de qualite ali- 
mentaire, par exemple I'acide citrique ou d'une base de qualite alimerrtaire, par exemple I'hydroxyde de calcium, ou 
encore d'un sel, par exemple le chlorure de calcium. 

Les proteines seriques sont denatures k au moins 60 % au moyen d'un traitement thermique pousse approprie. 
Un tel traitement peut s'effectuer dans un echangeur tubulaire ou k plaques ou, de preference par injection directe de 
40 vapeur, k 85-120° C pendant quelques secondes k quelques minutes, de preference par injection directe de vapeur k 
environ 11 0° C pendant environ 80 s (le taux de denaturation des proteines etant determine par la methode de Rowland). 

On concentre le melange ainsi traite par evaporation, de telle sorte que le concentrat contienne au moins 50 % et 
de preference environ 55 % en poids de matiere seche et que sa temperature k la sortie de revaporateur soit au moins 
50° C, de maniere k 6viter un commencement de cristallisation du lactose dans revaporateur, ce qui pourrait conduire 
45 k une cristallisation anarchique de celui-ci. 

L'6tape suivante est la cristallisation dirigee du lactose. Elle a lieu par ensemencement avec du lactose finement 
cristallise en quantite suffisante pour amercer la cristallisation avec refroidissement k 15-25° C selon le pH, la tempe- 
rature la plus basse correspondant au pH le plus 6lev6 et maintien sous agitation lente k la temperature choisie pendant 
au moins 2 h. On opere avantageusement k pH bas, de maniere k acc6!6rer la cristallisation tout en g6n6rant un goGt 
so lacte prononce. On obtient ainsi au moins 60 % et de preference environ 80 % du lactose sous forme cristallisee. 

On seche enf in le concentrat par pulverisation dans un courant d'air entrant tres chaud, de maniere que la tempe- 
rature de Pair de sortie soit environ 80° C. 

La poudre obtenue peut etre avantageusement utilis6e en remplacement partiel ou total du lait en poudre et, le cas 
echeant, du Sucre en conf iserie-chocolaterie. par exemple dans la fabrication du chocolat. du chocolat au lait. du chocolat 
55 blanc. des couvertures chocolatees. de masses de fourrage. des masses k glacer. Elle peut egalement §tre utilisee 
dans la fabrication de sauces, cremes dessert ou encore cremes glac6es. 

Les exemples ci-apres illustrent l'invention. Dans ceux-ci, les pourcentages et parties sont pond6raux, sauf indica- 
tion contraire. 
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Exemple 1 

A 1000 I de babeurre doux pr6sentant une concentration en matiere s&che de 8,3 % (85,4 g/l) et une teneur en 
mature grasse de 4,7 g/l, on ajoute 2300 I de lactoserum demineralise ayant un extrait sec de 148 g/l et une teneur 
5 residuelle en sodium de 0,185 g/l. 

On ajuste le pH du melange k 5,8 par addition de 1 1 ,6 kg d'acide citrique en solution aqueuse k 10 % pour avoir 
environ 4 mmole/l de calcium fibre. On pr6chauffe alors le melange k 70° C au moyen d'un echangeur tubulaire ou k 
plaques, puis on le chauffe k 1 1 0° C par injection directe de vapeur k la pression de 3 bars pendant 80 s. 

On concentre alors le melange dans un 6vaporateur multi-effets k film tombant jusqu'& 55 % d'extrait sec. On regie 
to les temperatures de l'6vaporateur pour que la temperature du dernier effet sort au moins 50° C. On ensemence alors 
le concentrat avec 100 g de lactose ayant des cristaux de dimension inferieure ou egale k 10 microns. On refroidit 
ensuite le concentrat k 18° C et on garde la masse ainsi refroidie au moins 2h k cette temperature sous agitation lente 
af in d'avoir au moins 60 % du lactose sous forme cristallisee. Le 80 % des cristaux presente une taille comprise entre 
40 et 110 microns. 

is On pulverise ensuite le melange dans une tour de s6chage ayant, de preference, une turbine d'atomisation. La 
temperature de I'air chaud entrant est 190° C et la temperature de fair sortant 78° C. 

La poudre recueillie au bas de la tour a une teneur en eau de 1 ,5 % (determinee par la methode k retuve) et un 
poids specif ique non tasse < 500 g/l. 

20 Exemple 2 

A 2500 1 de babeurre acide de concentration en matiere s6che 7,6 % (78,5 g/l). de pH 4,9 et de teneur en matiere 
grasse 4,3 g/l, on ajoute 6900 I de lactoserum demoralise d'extrait sec 161 g/l, de teneur en sodium 225 g/l et de 
teneur en chlorure 97 g/i. On ajuste le pH k 5,9 par addition de 6,8 kg d'une solution aqueuse k 10 % d'hydroxyde de 
25 calcium. Les operations de prechauffage, chauffage, concentration, ensemencement et s6chage ont lieu comme k 
I'exemple 1 precedent. 

Exemple 3 

30 A 2500 1 d'un melange de babeurre doux et de babeurre acide de pH 5,67 et de concentration en matiere sfcche 82 
g/l, on ajoute 6680 I de lactoserum demineralise d'extrait sec 161 g/l, de teneur en sodium 225 g/l et de teneur en 
chlorure 97 g/l. On ajuste le pH k 5,82 par addition de 2,2 kg d'une solution aqueuse k 10 % d'hydroxyde de calcium et 
de 2,4 kg d'une solution aqueuse & 1 0 % d'hydroxyde de sodium. Les operations de prechauffage, chauffage, concen- 
tration, ensemencement et s6chage ont lieu comme & i'exemple 1 precedent. 

35 

Exemple 4 

A 1000 I de lait 6cr6m6 d'extrait sec 9,2 % (94,8 g/l). de pH 6,4 et de teneur en matiere grasse 0,9 g/l, on ajoute 
13,1 kg de creme k 35 % de matiere grasse et 2700 I de lactoserum demineralise d'extrait sec 148 g/l et de teneur en 
40 sodium 1 78 g/l. On ajuste le pH du melange a 5,7 par addition de 1 4,5 kg d'une solution aqueuse k 1 0 % d'acide citrique. 
Les operations de prechauffage, chauffage, concentration, ensemencement et sechage ont lieu comme k I'exemple 1 
precedent. 

Exemple 5 

45 

On prend 1000 1 de lait partiellement 6creme de teneur en matiere seche 10,3 % (106,8 g/l) et ayant une teneur en 
matiere grasse de 14,9 g/l que Ton pasteurise k 130° C pendant 5 s, puis on l actdifie biologiquement jusqu'a pH 5,3 
avec des cultures de Streptococcus thermophilis k la temperature de 40° C. On ajoute au lait acidif i6 2700 1 de lactoserum 
d6min6ralis6 d'extrait sec 148 g/l et de teneur en sodium 178 g/l. On ajuste le pH du melange k 5,8 par addition d'une 
so solution aqueuse d'hydroxyde de calcium. Les operations de prechauffage, chauffage, concentration, ensemencement 
et sechage ont lieu comme k I'exemple 1 precedent 

Exemples 6-8 

55 Chocolat (exemole 61 chocolat au lait (exemple 71 et chocolat blanc (exemple 3) 

On melange la poudre de derive du lait prepar6e selon I'exemple 1 avec du saccharose, de la masse de cacao, du 
beurre de cacao et, le cas 6ch6ant de la poudre de lait s6chee sur rouleau ou en tour, puis on broie le melange de 
maniere que la taille moyenne des particules soit environ 20 microns. On y ajoute ensuite de la I6cithine et de la vanilline 
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dans une conche. Les ingredients sont dans les proportions indiqu6es dans le tableau I ci-apres. On conche le melange, 
on le tempore, on le verse dans des moules et on demoule le chocolat de maniere conventionnelle. A titre de reference, 
on effectue les memes operations dans les m§mes conditions, mais sans ajouter de derive du lait. 



Tableau I 



Exemple Composition 


6 


Reference 


7 


Reference 


8 


Reference 


Masse de cacao. 55 % de matiere grasse, g 


500 


500 


100 


100 






Sucre, g 


346 


391 


450 


450 


450 


450 


Lait, s6che sur rouleau, 26 % de matiere grasse, g 






150 


220 


235 


300 


Beurre de cacao, g 


104 


104 


215 


215 


245 


245 


D6riv6 du lait, g 


45 




50 




50 




L6cithine + vanilline, g 


5 


5 


5 


5 


5 


5 


Mature grasse lactique anhydre, g 






30 


10 


15 





20 

A I'aide d'un panel de d6gustateurs, on a compare les chocolats respectifs fabriques avec le derive du lait avec les 
m£mes chocolats ne contenant pas un tel derive. Les criferes de comparaison etaient les caracferes de finesse, fondant, 
sucre, lacte. cacaote et de f laveur etrangere, ces caracferes contribuant par la note attribuee k une note g£nerale. Les 
notes g6n6rales obtenues ont ete les suivantes: 

25 



Exemple 


7 


Reference 


8 


Reference 


Note 


5,78 


5,5 


5.19 


5 



Revindications 

35 

1 . Procede de fabrication d'une poudre de derive du lait pour chocolat et conf iserie k base de lactoserum, dans lequel 
on concentre une mature premiere lactique liquide k base de lactoserum par evaporation, on induit la cristallisation 
du lactose dans le liquide concentre, puis on le seche par pulverisation, caracferise par le fait que le lactoserum 
est demineralise k au moins 50 %. que Ton ajuste le pH de la matiere premiere k 5.8-6,3 et qu'on la traite thermi- 

40 quement dans des conditions de temperature et de duree conduisant k la denaturation d'au moins 60 % des pro- 
teines seriques. 

2. Precede selon la revendication 1, caracferise par le fait que la matiere premiere lactique est un melange constitue 
en preponderance d'un lactos6rum avec un lait plus ou moins ecreme ou un produit equivalent k un lait plus ou 

45 moins ecreme, notammerrt un babeurre doux ou acide de creme de lait ou un melange de babeurre doux et de 
babeurre acide ou un lait acidif ie biologiquement. 

3. Procede selon la revendication 1 , caracterise par le fait que le lactoserum utilise a un taux de demin6ralisation d'au 
moins 50%, af in de garantir une bonne qualife organoieptique de la poudre obtenue aprds sechage, avec des taux 

so bas de chlorure et de sodium, notammerrt un taux de sodium inferieur k 300 mg/100 g de matiere seche. 

4. Procede selon la revendication 1 . caracterise par lefait que le pH du melange est ajuste par addition, le cas 6ch6ant 
d'un acide de qualife alimentaire, notamment I'acide citrique ou d'une base de qualife alimentaire, notamment 
I'hydroxyde de calcium ou d'un sel de qualife alimentaire. notamment le chlorure de calcium. 

55 

5. Procede selon la revendication 1 , caracferise par le fait que les profeines seriques sont denatures a au moins 60 
% au moyen d'un traitement thermique effectue dans un 6changeur tubulaire ou k plaques ou par injection directe 
de vapeur, k 85-120° C pendant quelques secondes k quelques minutes. 
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6. Proc6d§ selon la revendication 1, caract6ris6 par le fait que Ton concentre la mature premiere lactique traitee 
thermiquement par Evaporation, de telle sorte que le concentrat contienne au moins 50 % en poids de mattere 
s§che et que sa temperature k la sortie de i'6vaporateur soit au moins 50° C, de manure k eviter un commencement 
de cristallisation du lactose dans revaporateur. 

5 

7. Proc6de selon la revendication 1, caract6ris6 par le fait que Ton dirige la cristallisation du lactose dans le liquide 
concentre par ensemencement avec du lactose f inement cristallise en quantity suffisante pour amorcer la cristalli- 
sation avec refroidissement k 1 5-25° C selon le pH, la temperature la plus basse correspondant au pH le plus eiev6 
et maintien sous agitation lente k la temperature choisie pendant au moins 2 h., de manure k obtenir au moins 60 

w % du lactose sous forme cristallis£e. 

8. Poudre de derive du lait obtenue par la mise en oeuvre du precede selon Tune des revendications 1 k 7. 

9. Utilisation d'une poudre selon la revendication 8, dans la fabrication de produits de confiserie-chocolaterie. 

15 

1 0. Utilisation d'une poudre selon la revendication 8. dans la fabrication de crimes glac6es, sauces ou crimes dessert. 
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